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Abstrak 
Perkedel merupakan salah satu makanan indonesia yang sudah tidak asing di telinga 
masyarakat. Perkedel berbahan utama kentang yang digoreng maupun direbus, 
namun terdapat variasi perkedel lain yang terbuat dari tahu, ubi maupun talas. Selain 
perkedel kentang, perkedel tahu pun sangat terkenal di masyarakat. Tetapi membuat 
perkedel dengan bahan utama tahu membutuhkan biaya yang cukup besar, oleh 
karena itu penulis ingin membuat penelitian dalam pembuatan perkedel dengan 
menggunakan ampas kedelai. Selain karena harganya yang sangat murah dibanding 
tahu, ampas kedelai juga mudah untuk didapatkan karena banyaknya produksi sari 
susu kedelai dan ampas kedelai masih memiliki kandungan gizi yang dapat diolah 
dan dikonsumsi. Penelitian ini bertuan untuk mengetahui tingkat kesukaan 
masyarakat terhadap perkedel ampas kedelai dari segi bentuk, warna, aroma, tekstur, 
dan rasa sehingga dapat diterima di masyarakat. Penulis menggunakan penelitian 
eksperimental yaitu dengan melakukan percobaan dan pengujian yang sistematis dan 
terencana terhadap perkedel dengan mengumpulkan data primer dan data sekunder. 
Seluruh data disajikian secara deskriptif dengan SPSS dan dibandingkan dengan 
tampilan grafik serta dianalisis sehingga menghasilkan mean dan sig. 2-tailed untuk 
mengetahui signifikansi produk. Dari hasil olahan data melalui SPSS, pada penelitian 
ini dapat disimpulkan masyarakat menyukai bentuk, warna, dan aroma perkedel A. 
Sedangkan pada segi tekstur dan rasa masyarakat lebih menyukai perkedel B. Dari 
hasil mean dapat disimpulkan bahwa perkedel menggunakan ampas kedelai dapat 
diterima di masyrakat. (BM) 
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Abstract 
Frikadel is one of the Indonesian food that well known. Frikadel main ingredient is 
potato that are fried or boiled, but there are other variation of that made by tofu, 
cassava, and taro. Besides potato frikadel, tofu frikadel is also well known, therefore 
the authors want to make a research in making frikadel using soybean waste. Beside 
the price of soybean waste is cheaper than tofu, soybean waste are easily to get 
because many of soy milk production and soybean waste also still has nutrients can 
be consume. The purpose of this research is to determine the level of preference for 
soybean waste frikadel in terms of shape, color, scent, texture, and taste so it can be 
acceptable in public. Authors use experimental research that make trial and 
systematic test and planned by collected primary and secondary data. All of data are 
presented descriptively in SPSS and compared with graphic display to produce mean 
and sig. 2-tailed to determine the significance of the product. From SPSS data 
processed, in this research can be conclude that people like shape, color, scent of 
frikadel A. whereas in terms of texture and taste people are more like frikadel B. 
From the mean result can be conclude that people can accept frikadel use soybean 
waste. (BM) 
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